Skrei, Pastinaken-Piiree, Brokkoli, Chorizo, Buttermilch

Fiir zwei Personen

Skrei:

400 g Skreifilet 100 g Butter Pflanzenol

Salz Pfeffer

Pastinaken-Piiree:

400 g grofle Pastinaken % Zitrone, Saft 150 g Ricotta

2 Kaffirlimettenbldatter  Salz Pfeffer

Chorizo:

200 g scharfe Chorizo ~ Pflanzendl

Brokkoli:

250 g wilder Brokkoli 3 EL dunkle Sojasauce Pflanzendl
Pfeffer

Buttermilch:

1 Knoblauchzehe 250 ml Buttermilch 50 g Creme-fraiche
1 TL Fischsauce 1 Kaffirlimettenblatt 1 TL Palmzucker
Salz Pfeffer

Garnitur:

1 Beet Erbsensprossen

Skrei: Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Skrei in einer Pfanne mit Ol anbraten. In eine Auflaufform legen und im Backofen glasig
garen. Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne in zerlassener Butter schwenken. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Pastinaken-Piiree: Pastinaken schélen, in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit
den Kaffirlimettenbldttern sowie 3 EL Zitronensaft etwa 1520 Minuten kochen, bis sie
weich sind. AnschlieBend Wasser abgieflen, Kaffirlimettenblatter entfernen, Ricotta hin-
zufiigen und alles fein piirieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Chorizo: Haut der Chorizo entfernen und die Wurst in kleine Stiicke schneiden. In einer
Pfanne mit etwas neutralem Pflanzenol bei mittlerer Hitze auslassen, bis sie Fett freige-
ben. AnschlieBend die Chorizo durch ein feines Sieb abgieflen und beiseitestellen.
Brokkoli: Brokkoli in einer Pfanne kurz scharf anbraten und mit Sojacauce abloschen
und mit Pfeffer abschmecken.

Buttermilch: Kaffirlimettenblatt grob zerreilen und die Knoblauchzehe andriicken.
Beides zusammen mit Fischsauce und Palmzucker in die Buttermilch geben. Mischung
bei 60°C Umluft im Ofen sanft ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren die Buttermilch
durch ein feines Sieb passieren und die Creme fraiche unterrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Buttermilch mit etwas ausgelassenem Chorizofett in eine Sauciere geben und zum Selbst-
gieflen neben den Teller stellen.

Garnitur: Gericht mit Sprossen garnieren.
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